B
éﬁ%ﬂ' Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FIYONK BOREGI

12 adet kare milfoy hamuru

1 klglk demet ispanak

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi ezilmis beyaz peynir
1 adet yumurta beyazi

1 cay kasigi tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi susam

# Ispanak yikanir. Saplariyla birlikte ince kiyilir.

# Tavaya yag konur, kizinca ispanak atilir. Solana kadar hizli ateste kavrulur, tuz atilir, atesten alinir.

# Ispanak tamamen soguyunca peynir ve yumurta beyazi eklenir, karigtirilir.

# llk milféy hamuru alinir, unlu zeminde parmak uclariyla seklini bozmadan byultdldr.

# Ortasi bos kalacak sekilde iki yanina i¢ konur. Ikinci ayni sekilde blyultilimds milféy hamuru Gzerine konur.

# Bir ruletle dort kenar kesilir. Ortada bos birakilan yer de ruletle kesilerek ayrilir.

# Cikan hamur parcalari birlegtirilir ve serit yapilir. hazirlanan bérek ortadan bizdurilir. Hazirlanan serit ortaya
sarilir.

# Bitlin borekler ayni sekilde hazirlanir, yaglh kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliir, susam
serpilir.

# Tepsi dnceden isitilimis 190 derece firina verilir. Béreklerin Uzeri kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Ispanagin suyunu birakmasi istenmiyorsa hizli ateste kavrulmalidir.
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